Procédure de qualification

Cuisinieres et Cuisiniers CFC

2026

Guide de la journée pratique

Ce document vous permettra de retrouver toutes les informations relatives a votre
journée d’examen pratique
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Comment procéder pour votre corbeille ?

e Lire correctement le devoir de la corbeille.
o Créer les recettes selon les ingrédients proposés et imposés.
o Elaborer votre dossier en un exemplaire comprenant :

» Une page de garde avec votre nom et prénom

» Eventuellement un sommaire

» Numéro de la corbeille avec les intitulés exacts des trois mets

> Les quatre bons de commande pour les corbeilles de marchandises doivent
faire partie d’un document séparé, non attaché et sans fourre plastique et avec
VoS homs.

» Cocher les ingrédients désirés sur la feuille de 'économat de base

> Les recettes des mets que vous allez exécuter

> La recette de la friandise

> La (pré)planification de travalil

> Autres idées (tels que photos, schémas, liste de matériel etc..)

Le dossier doit étre remis le jour de cours a ’EPM au passage du doyen en classe du lundi 23 mars au
vendredi 27 mars 2026.

Si celui-ci n’a pas été rendu le jour de cours, vous devrez I’apporter en main propre, contre signature, chez
Hotel & Gastro formation Vaud a Pully, le lieu des cours interentreprises du lundi 30 mars au mardi 31 mars
2026 a 16h.00.

HGF-VAUD

F. Boulard Chef expert
Av. Général-Guisan 42 A
1009 Pully

Quelques indications récapitulatives :
Est considéré comme hors-d’ceuvre froid, un hors d’ceuvre composé uniquement d’éléments froids.

Les corbeilles doivent étre signées par le formateur en entreprise.

Le potage froid corbeille n°3 doit avoir une cuisson.

Le poisson ainsi que sa garniture doivent étre servis chauds, la sauce peut étre froide.
Les quantités doivent étre adaptées pour un menu de cing services. (4 personnes)

Deux assiettes seront dressées pour tous les services. Les deux autres portions seront dressées sur un plat de
service.

Les produits imposés (en jaune) doivent obligatoirement étre travaillés et non étre utilisés comme garniture simple.

Seuls les produits commandés sur la feuille intitulée « Bon de commande » seront distribués et selon les quantités
indiquées.

Les quatre corbeilles font parties intégrantes de la procédure de qualification en partie écrite et pratique.

Les recettes des plats imposés ne seront pas imprimées, vous devez donc venir avec votre Pauli-recette, ou vous
pouvez photocopier ou écrire celles-ci. Tous les moyens électroniques sont interdits.

Les recettes des cours interentreprises sont sur le site http://www.hgfvaud.ch



http://www.hgfvaud.ch/

Liste des mets imposés 2026

Viandes

Légumes

Poulet réti (jus au romarin servi & part)

Aubergine grillée

Osso buco cremolata

Aubergine sautée d I'ceuf

Entrecdte double grillée, sauce béarnaise (servie saignante)

Carottes glacées

Escalope viennoise

Carofttes Vichy

Fricassée d'agneau au curry

Colrave glacé

Poularde au vin rouge

Chou rouge braisé

Saltimbocca alla romana

Chou-fleur gratiné

Carré d'agneau roti au thym

Courgettes grillées

RagoUt de veau aux légumes

Tranches de courgettes panées et sautées

Steak de porc sauté, sauce creme au paprika

Poireau étuvé

Quasi d'agneau sauté au jus de moutarde

Endive braisée sous vide (finition & votre guise)

Bceuf braisé bourguignonne

Epinards étuvés

Fenouil braisé

Farineux

Cobtes de bette ala créeme

Gnocchi de pommes de terre

Flan de carottes

Gnocchiromaine

Haricots verts étuvés

Nouilles fraiches

Fenouil sauté en crolte de sésame

Polenta Bramata

Laitue braisée aux légumes

Pommes allumettes

Poireau gratiné

Pommes croquettes

Asperges milanaise

Pommes rissolées

Artichaut sous vide (finition & votre guise)

Pommes chéteau

Ratatouille

Risotto

Tomate provencale

Pommes galette

Spaetzli frisette

Riz pilaf

Entremets

Poire pochée au vin rouge, glace vanille

Petits fours

Biscuit roulé au citron

Créme bavaroise vanille, sauce fraises

Créme renversée au caramel

Eclair mocca

Soufflé glacé au Grand Marnier

o

Mousse aux framboises

WO

Mousse glacée a la mangue

Mousse au chocolat

Sorbet abricots

Tarte aux pommes

Tartelette aux fraises




Friandise

Confectionner une friandise de votre choix pour 4 personnes (250 grammes de pate maximum)
La recette est libre est n’est pas obligatoirement tirée du Pauli-recette

La recette est a insérer dans votre dossier.

Utiliser uniquement les ingrédients ci-dessous :

e Produits laitiers
Lait UHT
Créme 35 %
Beurre
CEufs frais
Blancs - Jaunes- Entiers pasteurisés

e Primeurs
Citrons
Oranges

e Economat et produits secs
Sucre
Sucre glace
Sucre vanillé
Glucose
Miel
Fondant
Pate d’amande
Farine
Sel
Fleur de sel
Amandes entieres — effilées - moulues
Amandes blanches moulues
Noisettes entiéres - moulues
Noix de coco rapée
Noix de Grenoble
Noix de Pécan
Pistaches
Maizena
Poudre a lever
Couverture chocolat
Poudre de cacao
Vanille
Cannelle
Divers fruits secs
Confiture de framboises
Amaretto
Grand Marnier



Procédure de qualification “travaux pratiques”

Evaluation de la corbeille de marchandises / Evaluation des mets imposés

Libre : Mets de la corbeille de marchandises
Mets de la corbeille :

1¢" plat : Hors-d'ceuvre

2¢ plat : Potage avec critéres

3eplat: Mets a base de poisson avec une
sauce correspondante et un
accompagnement

Imposé : Mets imposés
Imposé :

4¢plat : Plat principal :
Viande de boucherie / volaille
Un féculent
Deux |égU MES, deux méthodes de cuisson différentes

5¢plat : Entremets ou dessert
Friandise a choix

Corbeille de marchandises N°1

Hors-d'ceuvre froid
1¢r plat (Tous les ingrédients doivent étre froids)

2¢ plat Potage créme avec une garniture

Poisson (technique chaleur humide) avec
une sauce correspondante et
'accompagnement

3¢ plat

Corbeille de marchandises N°2

Hors-d'ceuvre froid
1¢" plat (Tous les ingrédients doivent étre froids)

2¢ plat Consommeé ou essence avec une garniture

Poisson (technique chaleur seche) avec
une sauce correspondante, et
I'accompagnement

3¢ plat

Les mets imposés sont choisis par la commission
des examens du canton de Vaud

Les candidats-es seront informé-e-s des mets imposés
possibles en temps utile pour qu'ils puissent les
préparer correctement (canton d'examen).

Le jour de I'examen, la suite de mets imposé est remise
aux candidat-e-s lors de I'entretien spécialisé de

90 minutes. Mais les recettes écrites ne sont pas
données aux candidats(es)

Les recettes sont tirées du Livre de recettes, de I'actuel
Pauli. Les recettes de I'entreprise formatrice peuvent
aussi étre utilisées ainsi que celles des CIE. Mais, il est
impératif, que les méthodes de cuisson et les
caractéristiques de chaque mets soient respectées.

Corbeille de marchandise N°3

Hors-d'ceuvre froid
1¢" plat (Tous les ingrédients doivent
étre froids)

Les mets de la corbeille de marchandises et les mets
imposés sont a réaliser pour quatre personnes.

2¢ plat Potage froid avec cuisson avec une gamiture

Poisson (technique chaleur séche) avec

e
3¢ plat une sauce correspondante, féculent

Corbeille de marchandises N°4

Hors-d'ceuvre froid

1° plat (Tous les ingrédients doivent
étre froids)
2¢plat Potage a base de céréales ou

Iégumineuses avec une garniture

Poisson (technique chaleur humide) avec

e
3¢ plat une sauce correspondante, féculent

\Vous devez rédiger une recette pour chaque mets de la
corbeille de marchandises. Veuillez suivre les directives de
la fiche de recette/planification du dossier des cours
interentreprises.

Chaque bon de commande aux corbeilles (N°1, N°2, N°3,
N°4) est a remplir impérativement.

IAucune autre feuille, listes ou ingrédients ne sont admis.

Les candidats-es doivent remettre chaque bon de
commande (fiche relative aux corbeilles N°1, N°2, N°3,
N°4) et les fiches de recettes/planification
correspondantes en un exemplaire pour la date prévue a
I'EPM




Charge de travail minime

Liste des
indicateurs
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Charge de travail moyenne

Charge de travail importante

Carbeille 1 a 4

Hors d'ceuvre froid

- Salade en tant qu'ingrédient principal

el
- un ingredient secondaire

(les croltons, les lardons et éléments

similaires ne sont pas considérés
comme ingrédient secondaire)

- Viande, volaille ou aliment végétarien en tant
qu'ingrédient principal
et

- p. eX. une salade ou des légumes par
ingrédient secondaire

- Viande, volaille ou aliment vegetarien en
tant qu'ingrédient principal
et
- p. ex_ une salade ou des legumes
par ingrédient secondaire
ef
- un élément croustillant
ef
- une sauce adaptée

Carbeille 1 a 4

Potage selon
consignes

- Les exigences sont satisfaites dans

une moindre mesure.

Par exemple -

- Un potage doit étre préparé avec une
gamiture ou un accompagnement.

- Les « herbes hachées » ne sont pas
considerées comme une garmiture
ou un accompagnement.

- Les exigences sont satisfaites

et

en plus de la garniture ou de
l'accompagnement, un deuxiéme
ingrédient est préparé et présenté.

- Les exigences sont satisfaites
ef

- en plus de la gamiture ou de
I'accompagnement, un deuxiéme
ingredient est préeparé et présenté
ef

- I'un de ces deux eléments est farci
ou composé d'une garniture cuite.

Corbeille 1 & 4

- Le mets de poisson demandé
avec une sauce correspondante,
un espuma ou un beurre composé

- Le mets de poisson demandé avec une
sauce correspondante, un espuma ou
un beurre composé aussi bien que

- Le mets de poisson demandé avec une sauce
correspondante, un espuma ou un beurre
composé aussi bien que 'accompagnement
et au moins deux légumes utilisés (pas deux
modes de cuisson)

e et 'accompagnement l'accompagnement et un légume ) mwm garniture (bouguet d'herbes aromatiques
et herbes hachées ne sont pas considéres
comme garniture)

Ingrédients principaux : Ingrédients secondaires : Ingrédients supplémentaires :
Par ingrédient principal est entendu Par ingrédient secondaire est entendu Par ingrédient supplémentaire (garniiure) est

ThEoTe e I'élément qui est nommeé en premier I'élément qui est nommé en deuxiéme entendu une garniture qui valorise les aspects

dans le mets.
(Par exemple - Terrine de caille avec
salade de léegumes tiede)

dans le mets.
(Par exemple - Terrine de caille avec salade de

légumes tiede)

esthétiques et gustatifs du mets.
(Par exemple - Terrine de caille avec salade de
légumes tiedes et kumquats confits




Liste de mise en place de base pour la procédure de qualification

Valable pour toutes les corbeilles

Vous disposerez des denrées alimentaires suivantes pendant toute la partie pratique de la procédure de qualification.

g'ftgegd::ir:: Denrées alimentaires g‘gggd;figs Denrées alimentaires
Beurre de cuisine Baies de geniévre
Créme acidulée Béaton de cannelle
Creme entiére (35 %, UHT) Cépres
Fromage extra-dur (répé) Citronnelle
Produits laitiers Lait pasteurisé ou UHT Clous de girofle
Yoghourt (nature) Raifort
Cumin
Curry moulu
Gingembre (frais)
Blanc d'oeuf pasteurise Gousse de vanille
Jaune d'ceuf pasteurise . Noix de muscade
Epices

Produits a base d'ceufs

CEufs entiers (frais)

CEufs frais

Produits céréaliers

Amidon de mais

Farine fleur

Fin finot de blé dur

Sucre / édulcorant / miel

Miel

Sirop d'érable

Sucre cristallisé

Sucre de canne brut

Paprika (doux)

Pate de curry (rouge)

Piment (frais)

Poivre en grain (blanc et noir)

Safran en poudre

Pistils de safran

Anis étoilé (badiane)

Wasabi

Sucre glace

Huile / vinaigre

Huile de colza

Huile de noix

Huile de sésame

Huile d'clive

Huile de tournesol

Vinaigre balsamique (classique et réduit)

Vinaigre de framboise

Vinaigre de pomme

Vinaigre de vin rouge et blanc

Sel / condiments

Concentré de tomates

Fleur de sel

Ketchup

Lait de coco

Moutarde en grains & l'ancienne

Moutarde (mi-forte)

Sauce soja

Sauce Worcestershire

Sel de cuisine

Tabasco

Vinaigre de Xérés

Herbes (fraiches)

Amandes (effilées, moulues)

Graines de courge

Aneth Graines de sésame (blanches)
Basilic Fruits a coques / Noisettes (entiéres, moulues)
Cerfeul Graines Noix (cerneaux)

Ciboulette Noix de coco (rapée)
Coriandre Pignons de pin

Estragon Cacahueétes

Laurier (sec) Biére

Menthe poivrée

Persil (frisé)

Brandy ou Cognac

Grand Marnier

Aromates pour les
préparations
(non préparés)

Persil (plat) . Madere
Romarin = d‘? L= Noilly Prat
produits
Sauge alcoolisés Pemod
Thym Porto (rouge, blanc)
Origan Sherry
Vin de cuisine (rouge, blanc)
Bouillon
All, échalotes, oighons Fond de poisson
Carottes, céleri-rave, poireaux (verts) Fond de volaille (blanc)
Citrons, citrons verts, oranges Fond de légumes
ne doivent pas étre utilisés en tant Fonds de veau (brun et blanc)
qu'ingrédients principaux Produits Roux (blanc, brun)

Pates

Feuilles de rouleaux de printemps

Divers

Agar Agar

Anchois

convenience

Gelée en poudre

Poudre a lever

Levure

Feuilles de gélatine

Chapelure

Pain toast

© Hotel & Gastro formation Suisse



Bon de commande

Diate -

N°1 Corbeille de marchandises 2026

pour la procédure de qualification pratique

Devoirs ) i 1* plat |Hors dceuvre froid (ingrédients principaux)
Avec les ingredients suivants, vous devez creer un menu pour {combiné avee un ingrédient secondaire)
4 personnes. Sans repetition des ingredients principau, wous
préparez les 3 premiers mets d'un menu 3 5 senvices es . . . .
P iy — 2* plat |Fotage créme avec une garniture ou
' un accompagnemesant
La liste des indicateurs doit étre prise en compte.
- B * - .
Denrées alimentaires | produits imposes : indigues en jaune 3*plat | Paisson ~ (technique de -::hl:.lale-ur humide)
Les denrées alimentaires doivent &tre utilisées comme avec US_EE sauce curre:spﬂr:_ ante, un espuma
elements principaux et non comme gamiture. ou un beurre compess et faccompagnement
par categorie | alimentares piece | informations par categorie | alimentaires piece |informations
1 piece d'anv. 400 g = -
Ly e possen seion Artichauts grand, frais
Tiuita® besoin. Les moneaus non _
utiises peuvent Sire Aubergines
POis50nE, Festituss.
m ot Betteraves rouges Crues
moilLEgUes
E:éﬂﬂmqme ar ke Erocol
Ceeur de filet de mets 3 base un'[;::.:lh&m
S3AUMOnN 5ans peau Prenarston 3 cholx. Concombee
Courgettes veries
Magret de canard max. 1 piece, avec
wolallie peau (3 la graisse) Cresson de fontaine
Fenou
cous-produits | Ris de veau miax. 200 g, frempes
de boucherie Carottes Junes
Chorizo Carottes OIS
Chalr @ sauclsse de veal miax. 200 g
: Lard a griller fume Leg Laitwe romaine rmin
Viande sechée boeut
Qignons de printemps
T Fromage bley " rmiax. 50 g
Prociut afier Fromags fraks de chévrs * nature, max. 100 g Poivrons FUNES
" selon Moffte
Poivrons [OUQES
Pleuroies fraiches
Chamgigrons | Trompettes des marts séchees Rladis blancs
Tomates rowges, rondes
Pomrnes de ieme farmes | type A
POMIMES Pommes de teme farneuses | ype C Tomates Chermry TOLQES
de lame Pommes de feme wicketies
Epsautre
| Fregola sarda
Cencales Riz rouge Camargue sauvage
Semoule de mais gros
orans bramata
Haricots noirs seches Dlives noires, denoyautess
;tﬂ::ge& Lentilles weries sechees
Pois chiches s=ches Tomates sechees
FAwocats Dlvers
Frults of produits | Canneberges sechees
3 basedefruts [Pommes acduless
Pruneaux seches

Categorie légumineuses les disposiions suivantes s'appliquent pour toutes les corbedles | Quantite commandés = poids net, mais sont livres trempes
Ce formulaire doit étre utilisé pour commander les marchandises, et ne peut pas étre compléteé avec d"autres denrées alimentaires.

Page | 9



Bon de commande

N°2 Corbeille de marchandises 2026

pour la procédure de qualification pratique

Nom

:I.il. _.I_.._.I .
=1 L C e

Date :

Devoirs . _ 1% plat |Hors d'ceuvre froid (ingrédients principaux)
Aves les ingredients suivants, vous devez creer um menu pour (combiné avec un ingrédient secondaire)
4 personnes. Sans repetition des ingrédients principaus, vous )
préparez les 3 premiers mets d'un menu a 5§ services es " .
QUIMARSE SEront SI3DTESE BN CONEAmUENca) 2* plat | Consomme ou esSEnce FVec une

' garniture ou un accompagnement
La liste des indicateurs doit &tre prise en compte.

r - - - - - - . x - & i * i &
Denrees alimentaires | produits imposes - indigues en jaune 3*plat | Poisson - (technique de Eh:|E'IJF seche)
Les denrées alimentaires doivent étre utilisées comme awec u;: saucs CIZH"I'E'.-EP'CIF;I. ante, un aspuma
eléments principaux et non comme gamiture. ou un beurre compose et [accompagnement
Ingredients  |Denrees gidl’ | Autres Ingredients | Denrees ol |Autres
par categorie | aimentaines pigce | informations par categorie | alimentaires pigce |informaticns

1 pecce g;g;ﬁ dmg Brtichauts grand, frais
Ol besoin. Las moncaauy non
® utkses peuvent &re Aubergines.
POISE0NE, restitues.
mj““ulm“s ot Betieraves rouges Crues
mollusques E"“éﬂﬂg —
- L, CAr
Filet de sandre royale ﬁ:; - &ﬁﬁﬁlﬁ";n
-3 = ¥
AVEL peau Fréparation d shol. Chou rouge
Concombre
mas_ | pisce, aves
Wolallie . .
Magret de canard peau (3 [a graisse) Coungettes VEMes
A E—_— Ris de veau max. 200 g, trempes Cresson de fontaine max. 50 g
sous-prodults de | Viande 3 clarfication de .
nouchere oLl ca. 2 gy B mm Fenou
Chorizo Carottes FUNES
Chalr @ saucisse de veal miax. 200 g
Proguits cames —— Légumes
Land a griller fime Caroktes CHagEs
Wiande s=ches bosuf
Laitwe romsains min
= Fromage blew * max. 50 g
P [afer Fromage frals de chévre * natwre, max. 100 g Dignons de prntermps
" selon Mofire
Poivrons FUNES
Pleurotes fraiches
Chamgignons | Trompettes des morts sechees Poivrons MoUgeEsS
Radis blancs
Pommes de ieme femmes | ype &
POMmeEs Pommes de teme fanneuses | ype C Tomates IoWQEs. rondes
de t2me Pommes de beme winletties
Tomates Chemry [DAQES
Epeautra
| Fregola sarda
Cenaales Riz rouge CcAmargue sauvage
Semoule de mais gros
orans bramata
— Haricots noirs seches Olives noires, denoyautess
=t pousses Lentilles veres sechees
Pois chiches séches Tomates sechees
Divers
Awvocats
Frults =t produits | Canneberges sechees
abasedefuts |Fommes acdulees
Prunean seches

Catégorie légumineuses les dispositions suivantes s'appliquent powr toutes |es corbedles © Quantite commandee = poids net, mais sont livés trempes
Ce formulaire doit etre utilisé pour commander les marchandises, et ne peut pas étre compléte avec d'autres denrees alimentaires.

Page | 10




Bon de commande

N°3 Corbeille de marchandises 2026

pour la procédure de qualification pratique

Diate -

Devoirs ) . 1% plat |Hors d'ceuvre froid (ingrédients principaus)
Avec les ingredients suivants, vous devez creer un menu pour jcombiné avec un ingrédient secondaire)
4 personnes. Sans repetition des ingredients principaus, vous
préparez les 3 premiers mets d'un menu 3 5 services (s . )
quanttiés semnt adaptises BN consAquUence). 2% plat | Potage froid avec une
garniture ou un accompagnement
La liste des indicateurs doit &tre prise en compte.
= . +* - =
Denrées alimentaires | produits imposés - indiqués en jauns 3* plat | Foisson * {technique de chl:.laleur seche]
Les denrées alimentaires doivent éire utilisees comme aves ubn: sauce cc:rre::'pc-r:. ante. un espuma
eléments principaux et non comme garmiture. Ou un beurme compose et | accompagnement
Ingredients Denrees gidll [ Autres Ingredients | Denrees gidll  [Auwires
par categorie | alimentaires piece |informations par categorie | alimentaires piece |informations
1 piece d'env. 400 g - .
=Ly ie poisson 38l Artichauts grand, frais
Truite * besoin. Les mareauy non _
utWses peuvent &re Aubergines
POISE0MES, FESTES.
m‘luuﬂ.almnu. et Beteraves rouges Crues
moilLEques méﬂm 3 3
3 - ool
Ceeur de filet de ﬁ:{a Eﬁﬁﬁbﬁi’l
SAUMON 53ans peau Brenarson & cholk Chou rouge
Concombrne
Maaret d rd max. 1 pisce, aves
olallke agret oe cana peau (3 la graisse) Coungeites Veres
Cresson de fontame max. 50 g
Sous-prodults Ris de veau miax_ 200 g, frempes
ide Douchere Fenou
Chorizo Carottes FUNES
Chalr 4 saucissa da veal max. 200 g sgumes
g Lard a griller fume L Carottes FaNgES
Wiande sechee bosuf
Laitue romaine mini
= Fromage bleu * max. 509
Procut aftier | "oMagE WG de chevre ” nature, max. 100 g Cignons de printemps
" selon Mofite
Poivrons ]
Pleurotes fraiches
Cramgigrons | Trompettes des marts sechees Poivrons MOAIgES
Radis blancs
Pommes de teme fermes | ype A
Dommes Pommes de teme farneuses [ type C Tomates rowges, rondes
de iame Pommes de teme wioleties
Tomates Chemy [OUQES
Epsautre
Fregola sarda
Cencales Riz rouge CAMArgUe s3auvane
Semoule de mais gros
orans bramata
p— Haricots noirs séchn%s Olives noires, denoyautess
2t pousses Leniilles veres sechees
Pois chiches seches Tomates sechees
Avncats Dlvers
Fruits 2t produts | Canneberges sechees
3 basedefits [Pommes acduses
Pruneaux seches

Categorie légumineuses les dispositions suivantes s appliquent powr toutes les corbedles : Quantite commandée = poids net, mais sont liveés trempés
Ce formulaire doit étre utilisé pour commander les marchandises, et ne peut pas étre complété avec d autres denrées alimentaires.

Page | 11



Bon de commande

N°4 Corbeille de marchandises 2026

pour la procédure de qualification pratique

Date :

Devoirs ] _ 1* plat |Hors d'ceuvre froid (ingrédients principausx)
Avec les ingredients suivants, vous devez créer un menu pour {combiné avec un ingrédient secondaire)
4 personnes. Sans repetition des ingredients principaux, vous
"préparez les 3 premisrs mets d'ur'! menu a 5 services (es 2% plat Potage & base de cérdales ou de
(NS GENCHT SdagBeE 2 CONGEqUEncE] legumineuses avec une garniture
La liste des indicateurs doit étre prise en compte. U un accompagnement
Denrées alimentaires / produits imposeés - indigues en jauns 3® plat |Poisson ™ (technigue de chaleur humide)
Les denrées alimentaires doivent &tre utilisées comme awec une sauce correspondante, un espuma
elements principaux et non comme gamiture. ou un beure composé et laccompagnement
Ingredients  [Denrées aidl [Autres Ingredients [ Denrées ol [Autres
par categorie | alimentaires pigce | informations par categorie |alimentaires pigce |informaticns
1 pigce denv. 400 g — -
e Ie poisson 58600 Arbichauts grand, frais
Omble * basgin. Les marcesux non _
utises peuvent &re Aubergines
PolsEons, restiugs.
m ol Betteraves rouges CIUes
Filet de sandre royale ﬁﬁ?ﬁaﬁﬁﬁ;&;
el Frenarston & chol. Chou rouge
Concombre
Manret d max_ 1 piece, avec
olallle Agret oe wana peau (3 la graisse) Coungettes VEMes
Cresson de fontane max. 50 g
COUE-produits Ris de veau mazx_ 200 g, frempes
de boucherie Fenou
Chorizo Carottes FUNES
Chalr 3 saucisse de veau mae. 200 g
g Lard 3 griller fume ke Carpttes OraNgeEs
Viande secheée boeuf
Laitwe romaine rmin
Fromage bleu * max. 50 g
Iﬁﬁuﬂm Fromage frals de chéwrs nature, max. 100 g Dignons de printemps
" selon MNofire
Poivrons FUNES
Fleurctes fraiches
Chamgigrons | Trompettes des morts sechees Poivrons IOUgES
Radis blancs
Pommes de teme fermes | ype A
POMIMEs Pommes de teme farneuses [ ype C Tomates rowges. rendes
de =me Pommes de teme wiokettes
Tomates Chemy [DABQES
Epesuire
| Fregola sarda
Cercales Riz rouge CEMAargue sauvage
Semaoule de mais gros
grains bramata
Haricots noirs seches Dlives noires, denoyautees
;tﬂma& Lentilles veres zechees
Pois chiches seches Tomates sechees
Avocats Divers
Frults et produits | Canneberges sechees
3 base defrits [Pommes acdulees
Pruneaux seches

Catégorie |égumineuses les dispositions suivantes = appliquent pour toutes les corbelles | Quantité commandee = poids net, mais sont livrés trempés
Ce formulaire doit etre utilisé pour commander les marchandises, et ne peut pas étre compléte avec d"autres denreées alimentaires.
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Planification du travail

Procédure de qualification Cuisinier avec CFC
Candidat  ==-8 o

07h30

Accueil du chef expert > Changer > Attribution des postes en cuisine >
07h55

Prise de connaissance de la corbeille de marchandises > Répartition des expert-e-s référent-e-s

Les processus de travail de I’entreprise formatrice correspondants avec dossier de formation / rapports de travail

Le ou la candidat(e) explique les mets qu’il a planifiés pour cette corbeille de marchandise

08h00 - 09h15 | (mets selon les directives, les recettes, le plan de travail avec le temps, la liste de commande des marchandises)

Le oula candidat(e) prend connaissance du programme imposé et des recettes correspondantes.
Création d'un plan de travail, + position 1 (Oral).

09h15 - 09h30 | Pause

09h30 Remarques / CCPs
12h - 12h15 Rangement du poste (denrées alimentaires rangées correctement). Contréle du plan de travail
12h15 Repas encadré par le chef expert
Version 2024
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Planification du travail

12h45

Retour en cuisine

Remarques / CCPs

14h30 - 14h45

Envoidelhors d'ceuvre froid

10 minutes

14h55 - 15h05

Envoi du potage

10 minutes

15h15 - 15h30

Envoi du mets de poisson et 'accompagnement

10 minutes

15h40 -- 15h55

Envoi du plat principal (mets de viande, féculent et légumes)

10 minutes

16h05 - 16h20

Envoi de 'entremets et des friandises

16h20 -- 16h35

Rangement du poste

16h35

Se changer = Compléter la feuille d’évaluation = Prendre congé.
Fin de la procédure de qualification

Version 2024
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